Perlgraupen-Risotto mit gefiillten Zucchini-Bliiten

Fiir vier Portionen

2 Schalotten 2 Knoblauchzehen 3 EL Olivensl

0,1 g Safran, Faden 200 g Perlgraupen 100 ml Weilwein
700 ml Gemiisefond 2 EL Creme-fraiche 40 g Parmesan

4 Stiele Petersilie, glatt 50 g Tomaten, getrocknet 50 g Oliven, schwarz
100 g Fetakése 1 Brétchen, altbacken 30 g Butter

1 Ei (Gr. M) 8 Zucchinibliiten 2 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige Salz, Pfeffer, Chili

Fiir das Perlgraupen-Risotto die Schalotten und eine Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.
Zwei Essloffel Olivenol in einem Topf erhitzen, die Schalotten, den Knoblauch, die Safranfi-
den und die Perlgraupen darin anschwitzen, ohne dass sie braun werden. Mit dem Weifiwein
abloschen und diesen unter Riithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Den Gemiisefond
erhitzen und nach und nach den Perlgraupen hinzufiigen. Etwa 30 Minuten garen und dabei
gelegentlich rithren. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer, und Chili abschmecken. Die Petersilie wa-
schen, trocken schleudern und die Blétter von den Stielen zupfen. Kurz vor dem Servieren den
frisch geriebenen Parmesan und die Creéme-fraiche unterriithren. Die Petersilie hacken und un-
termischen. Fiir die Fiillung der Zucchinibliiten die getrockneten Tomaten, die Oliven und den
Feta fein hacken. Das Brétchen klein wiirfeln, die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Brot-
chenwiirfel darin knusprig braten. Anschliefend mit dem Feta, den Tomaten und den Oliven in
eine Schiissel geben. Das Ei trennen und das Eigelb hinzufiigen, mit Salz, Pfeffer sowie Chili ab-
schmecken und verriihren. Die Zucchinibliiten waschen, trocken tupfen und den Bliitenstempel
in der Mitte der Bliite entfernen. Jeweils einen Essloffel der Fiillung in die Zucchinibliiten geben
und die Bliitenblétter um die Fiillung legen, so dass diese gut verschlossen sind. Einen Essloffel
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinibliiten darin mit den Kréuterzweigen und
einer halbierten Knoblauchzehe von allen Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Perlgraupen-Risotto auf tiefen Tellern mit jeweils zwei Zucchinibliiten anrichten
und servieren.
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